
L´Instant Retenu 

La Carta 



Una historia que comienza en Madrid, donde Eden, sommelier , e Iñigo, 

chef , se encontraron para crear un espacio joven, libre y en movimiento. 

Un bistró que celebra lo inesperado y lo sencillo, donde cada servicio es 

una nueva página escrita entre manos, fuego y mesa.  

En Ekö Bistro, la cocina es un instante retenido, un gesto suspendido 

entre estaciones, origen y emoción. 

Inspirados por el mercado y la poesía, cruzamos Francia y España en un via-

je de sabores vivos y honestos. 

Cada plato nace del producto, del momento y del deseo de contar  

una historia 

 efímera, pero inolvidable. 

 

“Esta carta no es una revancha. Es un acto de gratitud a las personas que confiaron 

en mi.” 

 

Iñigo Uribe Paredes 



Desde 1920, la Maison Petrossian en París cultiva con maestría 

el arte de transformar los tesoros del mar en delicadezas únicas. 

Entre ellas, el tarama, una crema sedosa elaborada a partir de 

huevas de pescado ahumadas, emulsionadas con suavidad    

hasta lograr un sabor sutilmente iodado y una textura envol-

vente. Icono de la tradición mediterránea, elevado por el savoir-

faire francés, el tarama Petrossian es una invitación a descubrir 

la esencia del mar en su forma más refinada. 

Nuestros productos Petrossian 

Tarama Natural 

Tarama de Cangrejo Real 

Tarama de Bogavante 

Tarama de trufa negra  

Tarama de caviar 

100gr 16gr 

3€ 

5€ 

5€ 

7€ 

5€ 

18€ 

30€ 

30€ 

30€ 

45€  

Tarama de coral de erizo 4.5€ 25€ 

Todos nuestros precios incluyen el  IVA. 

Prices includes VAT. 

Pan y Aperitivo por persona: 2,50€ 



Entrée 

Tartaleta de cebolla francesa, pimientos escalivado y queso crema 12€ 

Boudin blanc de trufa negra con pure de pera y chocolate blanco 16€ 

Ensalada de remolacha amarilla, espinaca y queso de cabra  12€ 

Vieira gallega con beurre blanc y salsa de pimiento de padrón  14€ 

Ancas de Rana con salsa de curry verde  16€ 

Selección de embutidos  22€ 

Coteaux du Loir, Domaine de Bellivière, “Rouge Gorges” 2021: 12 

Rioja, Costumbres Blanco 2023 : 7€ 

Rheinhessen, Külimg-Gillot, Nierstein Auslese , 2019 : 11€ 

Chablis, Clotilde Davenne : 11€ 

Junmai Ginjo, Harukasumi Green label: 15€  

The Macallan, the harmony collection, Amber Meadow 6 cl: 36€  

Todos nuestros precios incluyen el  IVA. 

Prices includes VAT. 

Pan y Aperitivo por persona: 2,50€ 

Ostra Black Pearl con whisky Hakushu (Unidad) 8€ 

Whisky, Suntory, Toki 6cl  9€  

Ostra Black Pearl con Champagne Pol Roger (Unidad) 10€ 

Champagne Pol Roger Brut: 18€  

Ostra Black Pearl (Unidad) 7€ 

Alsace, Gustave Lorentz, Riesling 2024: 6€ 



Plat 

Solomillo acompañado de gratin dauphinois   32€ 

Pez limón, velouté de puerros con Choucroute  24€ 

Trucha a la plancha con papada Ibérica y patata baby 20€ 

Magret de Pato, purée a la francesa y demi-glace de cereza  22€ 

Pulpo, purée estilo Du Barry y gel de limón  28€ 

Ratatouille 16€ 

Penedès, Materia prima orange: 5€  

Champagne Veuve Cliquot, extra brut, extra old: 25€ 

Rihaku, Taruzake: 11€ 

Tenerife, Linage de pago, Malvasia 2024: 10€ 

Toro Numanthia 2019 :  16€ 

Tedorigawa Umaika 1996: 24€ 

Todos nuestros precios incluyen el  IVA. 

Prices includes VAT. 

Pan y aperitivo por persona: 2,50€ 

Steak tartare au couteau con cognac hennessy VS y nido de patatas  20€ 

Rioja, Costumbres 2023 Garnacha , Tinta Velasco y Pasera: 6€ 



Dessert   

Recuerdos de Infancia  10€ 

Pera al vino blanco 8€ 

Milhojas con pistacho   11€ 

La fresa y la almendra  10€ 

Cabernet d´Anjou, domaine Beaumard : 7€ 

Roku Mule: 12€  

Vodka Haku: 7€ 

Genievre de houlle: 12€ 

Todos nuestros precios incluyen el  IVA. 

Prices includes VAT. 

Pan y aperitivo por persona 2,50€ 

Selección de Quesos Franceses 12/24€ 

Sohomare, Nama Genshu: 12€ 

Café gourmand  16€ 

Espresso martini: 12€  

Pain Perdu 10€ 

Caprichoso dulce: 4€ 


